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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Der Einfluß der Lagertemperaturauf die Haltbarkeit von 
geräuchertem Heilbutt, Bückling und Aal 
Die Bedeutung der Lagertemperatur für die Qualitätserhaltung von heiß ge-
räucherten Fischereierzeugnissen ist sowohl für den Hersteller als auch für 
den Verbraucher solcher Erzeugnisse von großem Interesse. Daher seien 
nachfolgend die wesentlichen Ergebnisse von eingehenden Untersuchungen 
hierüber wiedergegeben, ohne diese jedoch in Beziehung zu den Problemen 
bei der Festlegung von Temperatur-Obergrenzen bringen zu wollen) die im 
Rahmen der anstehenden Bundeshygiene-Verordnung auftreten. Eine diesbe-
zügliche Interpretation ist bereits an anderer Stelle erfolgt (1 - 3), Unter-
sucht wurden in offenen und geschlossenen Spankisten (Aal auf Blechen) bei 
okonstanten und wechselnden Temperaturen von 6 C, 12°C und 20°C und 
gleichbleibend 75 % r. F, gelagerte Erzeugnisse aus 9 Betrieben des Ham-
burger Stadtgebietes. 
Die nach sensorischen Kriterien (Geschmack, Geruch, Farbe. Saftlässig-
keit, Fleischkonsistenz sowie äußeres Erscheinungsbild) beurteilte Haltbar-
keit zeigte, daß der äußere Spiegel bei Heilbutt und Bückling kaum etwas über 
das Ende der Verzehrs fähigkeit aussagt, Sensorisch ergaben sich die in der 
Tabelle wiedergegebenen Haltbarkeitsspannen. Allerdings beziehen sich die 
Zeitangaben nicht auf Verkaufstage (max. 10 Stunden), sondern auf Kalender-
tage, wobei zum ersten Kalendertag 4 weitere, versuchstechnisch benötigte 
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Tabelle Sensorisch ermitte1::e Haltbarkeitsspannen 
Temperaturprogramm Zeitraum der Verzehrs fähigkeit 
(Tage) 
(g = geschl. Kiste, 
° = offene Kiste) 
(OC) Heilbutt Bückling Aal 
konstant 6 (g) 6-13 8-15 
konstant 12 (g) 3- 7 3- 8 
konstant 20 (g) 1- 2 2- 3 
konstant 6 (0) 4- 9 7-12 14-21 
konstant 12 (0) 2- 5 3- 8 9-15 
konstant 20 (0) 1- 2 2- 3 7- 9 
2 Tage 20. danach kOI1.E t. 6 10-14 
10 Std, 20, 14 Std. 6, 
Danach Tag-Nacht-Rhythmus: 
10 Std. 12, 14 Std. 6 5-10 7-11 
Tag-Nacht-Rhythmus: 
10 Std. 12, 14. Stdo 6 5-10 7-11 
Tag-Nacht-Rhythmus: 
10 Std, 20, 14 Std. 6 3- 7 3- 8 
Stunden zählen. Demnach besteht ein erheblicher Temperatureinfluß mit der 
Folge, daß sich bei Heilbutt und Bückling die Verderbsgeschwindigkeiten ver-
doppeln, wenn die Lagertemperatur von 6°C auf 12°C erhöht wird. Beim 
Aal ist der Einfluß nicht ganz so groß (Verhältnis der Verderbsgeschwindig-
keiten etwa wie 2:3) 0 
Nach bakteriologischen Gesichtspunkten (Anstieg der Bakteriengehalte im 
eßbaren Fleischanteil) lassen sich für Aal und Bückling keine Haltbarkeits-
spannen ableiten, weil diese beiden Produkte nur selten auf bakteriellem We-
ge verderben. Ganz anders liegen die Verhältnisse beim Heilbutt, der als 
Stückenfischprodukt vorwiegend durch bakterielle Innenfäule vom Spießloch 
her verzehrsunfähig wird. Eine Erhöhung der Lagertemperatur von 60C auf 
7 12°C hat hier zur Folge, daß doppelt so schnell Bakteriengehalte von 10 jg 
erreicht werden. In der Frage eines möglichen bakteriologischen Standards 
für das Problemprodukt Heilbutt zeichnete sich als Obergrenze ein aerober 
Gesamtkeimgehalt zwischen 5 x 105 und 1 x 106 jg ab. 
Auch sichtbare Verpilzungen, die besonders bei Aal und Bückling die Ver-
zehrsfähigkeit zeitlich stark begrenzen können, verlaufen bei 12°C doppelt 
so schnell wie bei 60C. 
Bis zum Ende des ersten Verkaufstages senken jedoch selbst hohe Tempera-
turen von 200C die sensorische Qualität so gut wie gar nicht. In einigen Fäl-
len findet während dieser "Ablagerung!! sogar noch eine Qualitätsverbesse-
rung statt. Auch bezüglich der Gesamtkeimgehalte ist diese ku~zfristige La-
gerung bei 20°C . zu tolerieren. 
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Wie kommt es zu den beachtlichen Haltbarkeitsunterschieden beim gleichen 
Produkt? Die Haltbarkeit hängt einmal von der unterschiedlichen mikrobiel-
len Vorbelastung der Rohware ab, und zwar stärker als etwa bei Salzfischer-
zeugnissen oder Marinaden, weil sich das Räuchern nicht als vergleichbar 
wirkungsvolle Konservierungsmaßnahme gegen das Auswachsen der die Räu-
cherung überlebenden Bakterien herausstellte. 
Da aber die Rohware wegen ihrer allgemein guten Qualität keine Hinweise 
auf mikrobiologische Mängel bot, kommt den Hygienebedingungen, die bei 
der Räucherung herrschen, eine zentrale Bedeutung für die Haltbarkeit zu. 
Dieser Gesichtspunkt spielt besonders beim bakteriell sehr gefährdeten Heil-
butt eine Rolle. Hier sind es vor allem die Spieße, die offensichtlich nicht in 
allen Fällen hygienisch einwandfrei sind, und die zu einer starken Innenkon-
tamination bis zu Keimgehalten von 10 5 bis 107 jg am Spießloch führen (in 
21 % der Fälle). Verglichen mit dem Mittelwert aller untersuchten Heilbutt-
stücke von 1,7 x I04jg bedeutet das 10- bis IOO-fach überhöhte Werte. Da 
aber ein IOO-fach höherer Ausgangskeimgehalt der rauchfrischen Ware die 
Haltbarkeit mindestens auf die Hälfte reduziert, sind große Haltbarkeitsun-
terschiede leicht erklärlich. Unterbliebe das Spitten, das an das heute nicht 
mehr statthafte Einstechen von Preisschildern in Lebensmittel erinnert, wä-
re beim SWckenfisch eine längere Haltbarkeit zu erreichen. Außerdem erhöht 
das Spitten besonders beim Heilbutt und Aal das Risiko für vorzeitige Ver-
schimmelung, weil diese oft an den Spießlöchern zuerst in Erscheinung tritt. 
Von Einfluß ist weiterhin der unterschiedliche Sporengehalt der in den Be-
triebsräumen und Hallen zirkulierenden Luft. Kontaminationen durch die Luft 
haben bei Pilzen eine viel größere Bedeutung als bei Bakterien; sie bestim-
men im wesentlichen den Grad und dadurch auch mehr oder weniger den Zeit-
punkt des Auftretens einer sichtbaren Verschimmelung. 
Haltbarkeitsunterschiede gehen schließlich in einem sehr hohen Maße auf un-
terschiedliche Räucherintensitäten zurück, denn alle drei Produkte verlieren 
schneller an Qualität, wenn sie nur mäßig oder gar ungenügend durchgeräu-
chert sind. Dies ließ sich an 43 % des beurteilten Bücklings, 41 % des Heil-
butts und 25 % des Aals bestätigen, der als zu schwach geräuchert angese-
hen wurde. 
Der Einfluß all dieser Parameter auf die Haltbarkeit war in einigen Fällen 
so groß, daß der Faktor Lagertemperatur kaum noch eine Auswirkung hatte 
und Ware von guter sensorischer Qualität bei 12°C länger verzehrsfähig 
blieb als geringerwertige bei 60C~ Dies gilt besonders für den Heilbutt. Da-
von abgesehen sollten jedoch wegen des allgemein hohen Temperatureinflus-
ses heiß geräucherte Fischereiprodukte im Lager des Produzenten, während 
der Beförderung und beim Endverteiler keinen höheren Temperaturen als 6 -
07 C ausgesetzt werden, sofern die Ware nicht für die alsbaldige Abgabe an 
den Verbraucher bestimmt ist (Tagesverkauf). Die Untersuchungsergebnisse 
verifizierten andererseits aber auch die Möglichkeit einer günstigeren Rege-
lung für den mittelfristig haltbaren Aal, etwa eine wenige Tage dauernde La-
gerung auch bei höheren Temperaturen. 
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